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ABRIENDO UNA OPERACION NUEVA EN UN
ESTABLECIMIENTO ANTERIOR

CONFORME CON LA CONSTRUCION LOCALY EL ESTADO/ ZONA/BOMBEROS: Cuando abriendo un
establecimiento de comida nuevo en un edificio que previamente tenia un establecimiento de
comida es importante de asegurarse que el edificio este en cumplimiento con todos los cédigos
de construccion local, zona, y cddigos de fuego. Esto incluye que se asegurarse que el
establecimiento previo uso un interceptor de grasa que esta en cumplimiento (cualquier pregunta
sobre la instalacién de un interceptor de grasa puede ser dirigida hacia su departamento de salud
local). Un sistema de ventilacidon usado previamente también tiene que estar en cumplimiento
con los codigos de fuego aplicable. Si el establecimiento comercial de comida tiene un sistema
séptico privado el sistema debe estar en cumplimiento con todas las reglas del estado y condado:
incluyendo examen de agua de pozo por coliformes realizado trimestral (via www.epa.gov
Revised Total Coliform Rule).

Departamento de Construccion:

e (Ciudad de South Bend: (574) 235-9554
http://www.ci.south-bend.in.us/goverment/department/building-department

e (Ciudad de Mishawaka: (574) 258-1607
http;//www.mishawaka.in.gov/building

Departamento de Bomberos:
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e (Ciudad de South Bend: (574) 235-7558

e (Ciudad de Mishawaka: (574) 247-0928

e Municipio de Clay (Incluye los municipios de German, Harris, Roseland, Indian Village):
(574) 272-2144

e SW Central (Incluye los municipios de Center y Portage): (574) 291-1677 o (574) 288-5956

e Municipio de Penn: (574) 255-5075

e  Walkerton: (574) 514-7898

e Osceola: (574) 532-3464

e New Carlisle: (574) 876-0802

PARA PROGRAME UNA CITA DE INSPECCION DE APERTURA PREOPERATORIA: Contacte la Divisidn
de comida al (574) 235-9721. Inspecciones de apertura se realizan de lunes a viernes. La
inspeccidn de apertura se conduce para asegurarse que el establecimiento de comida este en
pleno cumplimiento con 410 IAC 7-24. Cuando planeando una inspeccién de apertura Se
recomienda una planificacién cuidadosa. Si desea una cita tarde para la inspeccién de apertura el
permiso de la tienda o de servicios de comida puede ser atrasado hasta el préximo dia de
negocios.


http://www.epa.gov/
http://www.ci.south-bend.in.us/goverment/department/building-department

3) COMO PREPARARSE PARA UNA INSPECCION DE APERTURA PREOPERATORIA: Una inspeccién de
apertura realizada por un inspector de seguridad de comida involucra una inspeccidon exhaustiva
de la preparacién de la comida, servicio de comida, almacén de comida y area de almacenamiento
de basura, y los bafios de los empleados.

Durante la inspeccion programada el establecimiento de comida debe estar operando, con todo
el equipo funcionando y utensilios y suministros presentes (con la excepcién de la comida). Los
articulos de comida NO se requieren estar presente durante una inspeccidn de apertura. Pero los
servicios del establecimiento tienen que estar listos como si el primer cliente fuera entrar al
establecimiento y ser servido inmediatamente después de que sea la inspeccidn completada.

Los siguientes articulos son evaluados durante la inspeccidn de apertura, pero eta lista no cubre
todos los cédigos requeridos. Se le aconseja al duefio/operador del establecimiento de repasar
Las reglas de comida del estado de Indiana 410 IAC 7-24 y IAC 7-22 también los cddigos de
ordenanzas del Condado de St. Joseph capitulo 117.

Estructura:

Paredes y techos: en el drea de preparacion de comida, refrigeracion de acceso
directo/congeladores, lavamanos, bafios de empleados, area de almacén, area de barra,
fregadero para los trapeadores, las lineas de servicios deberian ser disefiadas, construidas e
instaladas y deben ser no absorbente, lisas, y facil de limpiar. Los paneles del techo de esta drea
deben ser no poroso. Paredes y techos deben estar limpios mediante la vista y el tacto ante la
inspeccidn de apertura.

Pisos en el area mencionada anteriormente deben estar lisos, sin absorber, y facil de limpiar. Los
baldos del suelo y lechado deben estar intactos. Carpeta esta prohibida en areas de humedad.

Rodapiés debe estar presente en las areas indicadas anteriormente. Las juntas de pisos y muros
deben de estar cerca y no mas. Los pisos deben estar limpios mediante la vista y el tacto.

Sistema mecdnico de ventilacién debe estar presente en oh arriba de todos los rangos, parillas,
freidoras y equipaje similar para remover la grasa, humo, vapor, calor y olores. Un sistema
mecanico de ventilacién también es requerido en los bafios de los empleados. Un sistema contra
incendios posiblemente sera necesario. El sistema contra incendios y ventilacion deben ser
aprobados por el edificio de comisiones del estado de Indiana y el departamento de bomberos.
Deflectores o los filtros de la campana deben estar limpios antes de la inspeccién de apertura.

lluminacidn: Un minimo de 70 pies/ bujia de intensidad debe de ser proporcionado en el érea de
preparaciéon de comida y el lavado de utensilios y 20 pies/ bujia en los refrigeradores, ara de
almacén, y bafios.

Plomeria: Equipaje de servicios de comida (machina de hielo, etc.) deben de ser prohibidos. Toda
conexién de plomeria debe estar de acuerdo con los requerimientos del cédigo de plomeria de



Indiana (vea www.in.gov/dhs/2490.htm 675 IAC 16-1.4). El sistema de plomeria debe mantenerse
en buena reparacién, libre de.

Agua: la fuente y sistema debe ser de suficiente capacidad para satisfacer la demanda de agua del
establecimiento comercial de comida. Sistema de generacidn y los sistemas de distribucién deben
de ser suficiente para satisfacer la demanda de agua caliente en el establecimiento comercial de
comida.

FREGADEROS:

Un lavamanos es requerido en todas las areas de preparacién de comida y utensilios. Mas de un

lavamanos puede ser requerido dependiendo del tamafio de la cocina y

> E\Q configuracion. Un lavamanos deber estar facilmente accesible y dentro de 25

pies del area de preparacién de comida y el area de lavado de utensilios. Si ay

barra un lavamanos es requerido atrds de la barra en el establecimiento de

comida. Si en el establecimiento de comida se maneja comida y bebidas abiertas es requerido

tener lavamanos. Una particién de por menos 6 pulgadas o por lo menos 2 pies separados del

area de preparacién de comida es necesario para proteger el fregadero de posibles fuentes de

contaminacién. Los lavamanos deben ser almacenados con jabdn y toallas desechables para

secarse las manos, un sistema continuo de toallas que proporciona el usuario con toallitas limpias

o un sistema de secado de manos con aire caliente. Los lavamanos no pueden ser usados para
otras cosas.

Agua caliente debe alcanzar un minimo de 100 grados centigrados en los fregaderos donde se
prepara la comida y el fregadero de manos en el bafo de los empleados. Los lavamanos tienen
que tener disponible agua fria y caliente corriendo que este bajo presién y templado mediante
una valvula mixta o combinada con la llave de agua.

Un fregadero de servicio o instalacidn de limpieza con bordillo es requerido en el establecimiento
para disponer del gua del trapeador y liquidos similares de operaciones de limpieza. El fregadero
debe ser equipado con desagtie en el suelo. El agua caliente debe tener una temperatura de 100
grados centigrados y agua caliente. Disyuntores de vacio deben ser instalados en todas las
instalaciones de plomeria que los requieren. Un espacio de aire entre la fuente de agua y del
borde del nivel de desbordamiento de la plomeria deben estar por lo menos dos veces el didmetro
de la fuente de agua y no puede ser menos que una pulgada. e

LIMPIEZA DE UTENSILIOS Y TRASTES:

Todos los utensilios deben ser lavados, enjuagados y desinfectados
después de cada uso en el establecimiento comercial de comida.
Superficies que entren en contacto con alimentos (tablas para cortar)
equipaje (cortadora de carne), y utensilios (pinzas) deben ser limpias y
desinfectadas frecuentemente como se describe en 410 IAC 7-24-296. Limpiezay desmfecuon
de utensilios pueden ser realizados en un fregadero de utensilios (un fregadero de tres
compartimentos) o en un lavaplatos.

Un fregadero de tres compartimentos: un fregadero con por lo menos tres compartimentos debe
ser proporcionados para lavar manualmente enjuagar y desinfectar equipaje. Compartimentos



http://www.in.gov/dhs/2490.htm%20675%20IAC%2016-1.4

del fregadero deben ser lo suficiente grandes para acomodar los utensilios y equipaje mas grande.
Tapones de drenaje o vdlvulas de residuos deben estar presente para asegurar la inmersidn total
de los utensilios durante el lavado y desinfeccién. Las aguas e lavado deben ser mantenidas a un
minimo de 110 grados centigrados. Los escurridores deben ser proporcionados para retener
utensilios antes de limpiar y después de desinfectar. El fregadero no puede ser usado para lavarse
las manos ni tampoco para lavar el trapeador.

Lavavajillas: Una machina lavaplatos aprobada puede hacer usada para lavar, enjuagar vy
desinfectar los utensilios. Todo equipaje debe satisfacer o ser similar a las normas de la National
Sanitation Foundation (NSF) o American National Standard Institute (ANSI). Lavaplatos tienen que
tener una.

Temperatura alta: la temperatura del agua caliente no puede ser mas de 94 grados centigrados.

e Para un escuridor estacionario, para una sola machina la temperatura es 165 grados
centigrados.
e Para otras machinas, 180 grados centigrados.

Temperatura baja (quimica desinfectante): una solucién quimica desinfectante en baja
temperatura como yodo, blanqueador de cloro o amonio cuaternario vas a hacer usado de
acuerdo con las instrucciones de uso con la etiqueta del fabricante.

LIMPIEZA Y DESINFECCION
Superficies en contacto con alimentos y utensilios deben ser limpiados y desinfectados con
frecuencia.

v“ n

3 Desinfectante: blanqueador, amonio cuaternario, y yodo son los tres

} &, A limpiadores basicos. El blanqueador no debe tener olor y debe ser

/J aprobado para usar en una facilidad de comida. Las instrucciones para

mezclar por ppm (partes por millén) y la registracion de la agencia EPA
deben estar etiquetados claramente en el contenedor.

Tiras de prueba: Todas las soluciones desinfectantes usados en una tina
para limpiar toallas, botellas de espray, oh temperaturas bajas deben ser probadas con tiras de
pruebas. La cantidad de desinfectante es critico. El color o el olor no puede confirmar la fuerza de
la concentracidn. Kits de desinfeccidn
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REFRIGERACION/ ALMACEN/ TENENCIA CALIENTE

Refrigeracion: comida fria debe de estar en una temperatura de 41 grados centigrados o abajo.
Comida en un refrigerador de acceso directo y congelador deben de ser
almacenados seis pulgadas del piso. Todo congelador tiene que tener un
termometro preciso a +/- 3 grados centigrados. El termdémetro deber ser
puesto en el drea mas tibia y la unidad. Todos los refrigeradores t congeladores
en el establecimiento que va a hacer usado para almacenar comida debe estar
operando al tiempo de la inspeccidn de apertura.




Almacén: Articulos de comida y articulos singulares (vasos de lleno seco) debe ser guardado por
lo menos 6 pulgadas del piso en. Los estarteres deben ser lisos, sin absorber, y hechos de material
facil de limpiar.

La retencién de algo caliente: Todo equipaje que mantenga algo caliente debe de mantener una
temperatura minimo de 135 grados centigrados. Un almacén de algo caliente debe ser equipado
con un termémetro de aire ambiente a +/-3 grados centigrados y ese termdmetro debe ser puesto
en el drea mas caliente de la unidad de almacén.

COMIDA/EQUIPAJE/UTENSILIOS

Equipaje: todos los electrodomésticos deben satisfacer los estandares aplicables con el
@me Underwriters Labatory standards (UL). Todo equipaje debe satisfacer o ser @ @
equivalido con la National Sanitation Foundation standard o American m—
National Standard Institute (ANSI). Equipaje debe estar en buena reparacidn, facil de limpiary ser
de material sin absorcidn limpio. Debe ser un minimo de cuatro (4) pulgadas del espacio proveido
por el mantenimiento sanitario abajo del equipaje. Si el equipaje es movible no
\ H tiene que cumplir con los requerimientos de altura.

- Si estd montado el equipaje debe estar elevado por lo menos (6) pulgadas oh
n W selladoal piso. Todo equipaje debe ser instalado para permitir limpieza facil y para

o prevenir una plaga.

Comida: Un establecimiento de comida no tiene que tener comida en el establecimiento en el
tiempo de apertura. La siguiente informacion debe ser usada como una guia general cuando sea
comprada comida en el establecimiento de comida.

Todos los productos de comida deben ser aprobados y preparado en una facilidad aprobada con
licencia. La comida no puede ser hecha en una concina privada. Una fuente aprobada significa
gue tiene que ser aceptable a las reglas de la autoridad. Toda la comida reempaquetada tiene que
ser correctamente empaquetados. La comida debe ser recibida a temperatura apropiada cuando
sea enviada. La comida debe aparecer en buenas condiciones, sin algunos signos de manipulacién.

Aviso al consumidor: Si ay potencialmente comida peligrosa debe ser cocida como en orden tal
como las hamburguesas o huevos con la llena blanca, o comida servida cruda como ostras de
media concha,

Utensilios: un termdémetro con sonda que esta escalada a medir 0 a 220 grados centigrados y
exactamente a +/- 2 grados centigrados deben ser proporcionado a monitorear la temperatura
de la comida interna. Un termdmetro con sonda debe ser presente en la inspeccion

de apertura. Hisopos de algoddn con alcohol u otro tipo de desinfectante debe ser \
usado para limpiar el termémetro con sonda después y antes de cada uso. \ .ﬁ
Gorras o mallas para el cabello deben ser usados durante la preparacién de la

comida o cuando este lavando los utensilios y equipaje. Empleados que manejan comida no deben
contactar comida expuesta y lista para comer con las manos desprotegidas. Utensilios apropiados



como papel, espdtulas, pinzas, guantes de un solo uso, u otro equipaje de dispensa debe ser
usado.

INSTALACIONES SANITARIAS

Bafios deben estar convenientemente ubicados y accesibles a los empleados durante todas las
horas de operacion. Debe de haber un suministro de papel de bafio, jabdn para las manos, y una
secadora de manos todo debe estar presente durante la inspeccién de apertura. Un receptor
cubierto para desechos debe ser proporcionado el bafio de mujeres o unisex. Los bafios deben
estar completamente cerrados y proporcionados con unas puertas bien medidas y automaticas.
Estas puertas deben mantenerse cerradas excepto durante la limpieza y mantenimiento.
Ventilacion mecanica es requerida en los bafios.

EL LOCAL

El almacenamiento de basura y reciclo: durante la inspeccion de apertura le pediran el nombre
de la compaiiia que va a remover la basura y el reciclo y con qué frecuencia. Si va a haber
reciclé de grasa tiene que proveer el nombre de la compaiiia y la frecuencia con la que
es removida. Los recipientes de afuera usados para la basura deben ser disefiados y
construidos con tapas bien medidas, puertas o cobertura. Recipientes de afuera deben
ser puestos en una superficie aprobado que sea construido de material sin absorber
como concreto o chapapote. No deben ser puestos en sécate, arena, o tierra.

Prueba de rodeor: si tu establecimiento de comida debe ser utilizado un operario de control de
plagas. Durante la inspeccién de apertura el nombre del operario y la frecuencia del servicio serdn
requeridos.

Aberturas protegidas todas las aberturas de afuera del establecimiento de comida ventanas y
puertas deben ser protegidas contra la entrada de insectos y rodeadores. Deben tener las
ventanas cerradas, bien medidas y puertas bien medidas. La luz del dia no debe ser visible
alrededor de la puerta y el marco cuando este serrada.

Aprobacidn de la preparacion de la inspeccion de apertura:

Después de la preoperacional de la inspeccidon de apertura del establecimiento de apertura sea
completados. Si todos los requerimientos minimos proveidos bajo 410 IAC 7-24 son cumplidos un
permiso debe ser emitido. El FSIO lo va a proveer con los documentos necesarios para obtener el
permiso.

El permiso debe ser obtenido antes de operar.

Nota: si los requerimientos prévidos bajo 410 IAC 7-24 no han sido cumplidos, su establecimiento
no va a recibir aprobacion y no puede operar hasta que el establecimiento este en cumplimiento
con todos los requerimientos. La visita se puede volver en otra consulta y otra inspeccion serd
requerida. Cuando todos los requerimientos sean cumplidos contacte la Divisién de servicios de
comida del departamento de salud para programar otra inspeccion de apertura.

Como obtener su permiso de servicios de comida o tienda: traiga su forma del permiso de divisidn
de comida aprobado y el reporte de inspeccién a la Division de comida del departamento de salud



del condado de St Joseph localizado en el piso 9 del edificio del condado en el 227 West Jefferson
Blvd. South Bend, Indiana 46601. Se le solicitara que compete una aplicacion y presente su pago
para el permiso y una cuota de administracion al tiempo. Los permisos deben ser obtenidos
dentro del 24 horas de la aprobacion.



Cantidad anual de un establecimiento de Comida o Servicios de Comida

Cantidad diaria

Ventas no menos de

Ventas No MAS de

Costo del permiso Ventas brutas de Para
$75.00 $0.00 $49,999.99
$100.00 $50,000.00 $149,999.99
$125.00 $150,000.00 $249,999.99
$150.00 $250,000.00 $499,999.99
$200.00 $500,000.00 $749,999.99
$250.00 $750,000.00 $999,999.99
$300.00 $1,000,000.00 $1,249,999.99
$325.00 $1,250,000.00 $1,499,999.99
$375.00 Sobre $1,500,000.00




Manipulador de alimentos Certificado

Un establecimiento requiere tener por lo menos un (1) manipulador de alimentos certificado responsable
por durante todo el tiempo que esté operando el establecimiento. Si es requerido el manipulador de
alimentos certificado debe estar presente en el establecimiento durante las horas de operacién. Debe ir
responsabilidad del manipulador de alimentos certificado de proveer el certificado, carta, o documento
de verificacidon que ha pasado el examen.

Un establecimiento de comida que empiece operando oh este cambiando de duefio debe tener un
manipulador de alimentos certificado no mas de seis (6) meses después del empezar a operar o cambio
de duefio. En caso de que el establecimiento de comida no tenga un manipulador de alimentos certificado
debido a que el manipulador de alimentos certificado ha terminado su empleo con el establecimiento de
comida, el duefo u operador del establecimiento de comida tiene tres (3) meses para obtener un nuevo
manipulador de alimentos certificado después de la terminacién del empleador anterior.

*Para una lista de establecimiento de comida que no pertenecen estos requerimientos, por favor
referencie las reglas del manipulador de alimentos certificado 410 IAC 7-22.

Las siguientes organizaciones ofrecen programas acreditados nacionalmente certificados para el
manipulador de alimentos y exdmenes utilizando al Instituto Americano de Estdndares Nacionales.

SERV Safe
Indiana Restaurant Association (National Restaurant Association)
200 South Meridian Street, Suite 350
Indianapolis, IN 46225
PH: (317)673-4211 or (800)678-1957 FAX: (317)673-4210
Internet: http://www.indianarestaurants.org/
ServSafe Training and Exam
El certificado es vélido por 5 anos
Order certificate replacements at http://www.servsafe.com/ or (800)765-2122
The National Registry of Food Safety Professionals
A Division of Environmental Health Testing, LLC.
7680 Universal Blvd., Suite 550
Orlando, FL 32819
PH: (407)352-3830 or (800)446-0257
Internet: http://www.nrsfp.com/
Email: info@nrfsp.com or customer.service@nrfsp.com
Food Safety Manager Certificatio es valido por 5 anos

Prometric
1260 Energy Park Drive
St. Paul, MN 55108
PH: (800) 786-3926
Internet: http://www.prometric.com/foodsafety/default.htm
Certified Profesional Food Manager
El Certificado es valido por 5 anos
360training.com, inc.
13801 Burnet Rd., Suite 100
Austin, TX 78727
PH: (888) 360-TRNG (8764) Fax: (512)441-1181
Website: http://www.learn2serve.com/food-manager-certification
Email: dini.nash@360training.com
National Food Protection Manager exam certification es valido por 5 anos



http://www.indianarestaurants.org/
http://www.servsafe.com/
http://www.nrsfp.com/
mailto:info@nrfsp.com
mailto:customer.service@nrfsp.com
http://www.prometric.com/foodsafety/default.htm
http://www.learn2serve.com/food-manager-certification

Lista para la inspeccion

v

A. Estructura

Techos

Cocina-Bara no absorbente

Bafio no absorbente

Preparacion no absorbente

Lavamanos de 3 compartimientos no absorbente

Almacenamiento/almacenamiento seco

Pisos cubiertos o de lechada, no se permite alfombra en lugares de humedad

B. Lavado de manos

Jabén, dispenso de toallas, toallas, temperatura 100 grados centigrados

Dentro de 25 pies de la drea de preparacion/cocina

Lava manos en area de barra si nuevo/remodelado/ cambio de posesidn

Fregadero para el trapeador agua caliente/fria

C. Fuente de agua

Brecha de aire y disyuntor de vacio

Machina de hielo

Pozos de inmersion

Unidad condensadora

Lavaplatos

Eliminacion de basura

Fuente de agua Publica privada examen de agua Si No

Donde esta conectada la alcantarilla Publico privado

D. Lavado de utensilios y platos

Lavaplatos aprobada SI No Placa de datos Si No

Temperatura alta

Temperatura baja Tipo de sanitacion

Lavamanos con tablas para el drenaje aprobadas

Tipo de sanitacién

Tiras de prueba apropiada

Trapeador de grasa

E. Refrigeraciony almacén

Refrigeracion de acceso directo Temperatura de la Unidad
Refrigerador Temperatura de la Unidad
Congelador de acceso directo Temperatura de la Unidad
Congelador Temperatura de la Unidad

G. Equipo de Comida

Disefio y construccién

Instalado correctamente

Facil de mover

Espaciado y escala

Todo el equipo adecuadamente ventilado

Termdmetro con sonda

lluminacién/ iluminacion directa/ candelas por metro/ Bujias-pies




Cocina (70 pes/bujias)

Area de limpieza (70 pies/candelas por metro)

Area de preparacién (70 pies/candelas por metro)

Proteccién y tapas apropiadas

Refrigerador, congelador y area de almacén (20 pies/ candelas por metro)

Bafio (20 pies/candelas por metro)

J. Establecimiento Sanitario

Cubrié contenedores de residuos en el bafio de mujeres

Inodoro

Puertas de bafio de cierre automatico

Ventilacion mecanica Hombre  Mujeres

K. Almacenamiento de Basura y Reciclo

Nombre(s) de la empresa(s) de residuos

Reciclo de grasa

Ciclo de recogimiento (por semana/mes)

Area autorizada

L. Proteccion Contra Roedores

Compaiiia

Visitacion (por semana/mes)

M. Puertas Ajustadas Cuando Estan Cerradas.

Puerta de enfrente

Puerta de atras

Puerta de alado

N. Péliza De Empleado

Conocimiento de sintomas para excluir oh restringir al empleado

Acceso a la péliza de salud para empleados




CONTACTOS IMPORTANTES

e Para aplicar para una licencia para un negocio con la ciudad de South Bend:
Departament of Community Investment
12" Floor County City Building
227 W. Jefferson Blvd. South Bend, IN 46601
(574)235-5912 0 madams@southbendin.gov

e Para aplicar para una licencia de negocios con la ciudad de Mishawaka:
Controller’s Office City Hall
600 E. Third St. Mishawaka, IN 46544
(574)258-1622
www.mishawaka.in.gov/permits

e Paraaplicar para un permiso de salud para el condado de St. Joseph:
(574)235-9721 o www.sjchd.org

e Para registrar una entidad formal con la secretaria del estado de Indiana:
(317)232-6576 o www.in.gov/sos/business/index.htm

e Pararegistrar una entidad menos formal con el registrador del condado de St. Joseph:
(574)235-9525

e Para registrar con el departamento de ingresos de ventas, uso e impuestos sobre los ingresos

(317)233-4015 o www.in.gov/dor

e Para registrarse con el servicio de ingresos de venta para el Numero de Identificacién de
Empleador (EIN):
(800)829-1040 o (574)236-8149 www.irs.ustreas.gov/

e Para aplicar para un certificado de venta minorista para vender huevos crudos:
Indiana State Egg Board
(765)494-8510
www.ansc.purdue.edu/iseb

e Para aplicar para una licencia para alcohol y/o tabaco:
In.gov/atc.2409.htm


mailto:madams@southbendin.gov
http://www.mishawaka.in.gov/permits
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